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統計によれば，1人あたり名目 GDPは 2018年で 2，720USドルである。産業の軸足は，近年，
次第にサービス業（観光など）や製造業（縫製など）へ移行しつつあるが，それでも経済全
体に占める農業部門の比重は高く，労働人口のうち農業は 73％（2015年），また GDPの構成
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生産 製造・加工 流通 消費
　 ● 農業機械・種苗 ● 食品加工団地 ● コールドチェーン ● コンビニ











































































































































































第３章  ラオスにおける米生産の特徴と課題 























3-3）が，本研究では，図 3-1に示す７県と図 3-2に含まれるヴィエンチャン県，サイソム 
 
















る 2016 年度の統計データによれば，陸稲米の全国生産量 224,360t のうち，北部地域のフ
アパン，サイニャブーリー，ルアンパバーン，ウドムサイおよびシエンクワーンの５県が占
める比率は 62％に達している。  
グループ cは，北部の南端を東西に広げた中央にあり，隣接する南側はラオス中部地域

















































           
           
出所：筆者撮影                      出所：筆者撮影 
写真３-１．農薬を販売する店           写真３-２．販売されている農薬(1) 
  




































量の単位は籾ベースである。数値は農林省から発表された 2016 年版の統計データである。 
 
北部地域（７県）            中部地域（7 県）          南部地域（4 県） 
総 人 口：2,119,000人             2,945,000人         1,346,000人 
雨季稲作： 482,104t               1,847,410t           772,594t 
乾季稲作： 38,717t                   376,635t                     139,734t 
陸 稲 作： 182,290t                     37,445t                      16,020t 
米生産量： 703,111t                  2,261,490t                     928,348t 
米自給量：635,700t～741,650t   883,500t～1,030,750t      403,800t～471,100t 










表３-１．北部地域の県別にみた米の自給量   
（単位：t） 
 















「森林戦略 2020 」（DoF 2005）に基づいて進められてきており，この政策により焼畑面積




































NFRI（National Agricultural and Forestry Research Institute）とその地方組織 DAFO
（Pakon district Agricultural and Forestry Office）から，許可と協力が得られた。 




入れ → 整地 → 区画整理 → 種播き → 草取り → 稲刈り → 乾燥 → 脱穀 → 保蔵の









ルー族が 90kg，カム族が 30kg，モン族が 45kgであった。家族仕向け用（自給分）はおく
として，余剰米から販売仕向け，種籾を除いた残量がラオ・カーオの原料米に相当する部分
である。表 3-2は，陸稲米の収穫量，自給仕向け量（最大と最小）について民族別に示した













          
 次に，天水田での調査をシエンクワーン県で実施した。聞き取りした生産者は３名で，内
訳は低地ラオ族２名，カム族１名であった。いずれも天水田は主要幹線道路に近いか隣接し
ている。以下，低地ラオ族の生産者を生産者 A と生産者 B，カム族の生産者を生産者 C と
する。 
天水田における稲作作業の手順は次の通りである。代掻き・苗床整備 → 播種 → 畦・水路
の整備および肥料散布 → 苗の分別と移植 → 草取り → 稲刈 → 乾燥 → 脱穀 → 移動
と保蔵の順である。 
一連の作業は，5 月の代掻き・苗床準備から始まり 11 月の保蔵で終了する。陸稲の栽培
と比較すると，作業は３ヵ月ほど早く始まり，草取りに多くの時間を要する。品種はカオ・
カイ・ノイで気温が相対的に低いところに適している。収穫量は，生産者 Aが 4,900kg，生
産者 Bが 1,800kg，生産者 Cが 3,192kgであった。いずれも自給は達成しており，余剰米
量は，生産者 A が 2,800kg～3,100kg，生産者 B が 750kg～900kg，生産者 C が 42kg～
492kgであった。種籾量は，生産者 Aが 60kg，生産者 Bが 40kg，生産者 Cが 200㎏であ
り，余剰米量から種籾量を差し引いた残量は，生産者 Aが 2,740kg～3,040kg，生産者 Bが
710kg～860kg，生産者 Cは-158k～292kgであった（表 3-3）。収穫量と余剰米量が最も多
い生産者 A は余剰米から約 1,000kg の糯米をラオ・カーオの製造に使用するとした。余剰





収穫量kg 世帯員数 余剰米max. kg 余剰米min. kg
ルー族 3,060 5 1,310 1,560
カム族 2,400 4 1,000 1,200
モン族 1,800 6 -300 ‐
収穫量kg 世帯員数 余剰米max. kg 余剰米min. kg
生産者Ａ 4,900 6 2,800 3,100
生産者Ｂ 1,800 3 750 900
















精米ベースでは kg あたりヴィエンチャンで 12,000kip で販売されている。売渡原価は





















ルー族 2,919,000 1,002,000 3,921,000
カム族 224,000 2,272,000 2,496,000











刈りの場合，労働者に対して日当ベースで 50,000kip から 70,000kip を賃金として支払っ























生産者A 280,000 16,615,000 16,895,000
生産者B 50,000 10,724,000 10,774,000
生産者C 112,000 20,748,000 20,860,000
陸稲米 人数 水稲米 人数
ルー族 282 生産者A 49
カム族 70 生産者B 80
モン族 16 生産者C 135
28 
 


































陸稲米 生産費/kg 水稲米 生産費/kg 
ルー族 1,281 生産者A 3,448
カム族 1,040 生産者B 5,986
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糯米 → 洗米・浸漬（3-4時間）→ 蒸米（１時間）→ 水洗い・水切り → スア・ラオ散布 














した。調査期間は 2015年 7月 6日から 9日であり，調査対象とした酒造所の件数は，沖縄
本島 4件（那覇市，西原町），宮古島 1件で，これに種麹店 1件（北谷町）を加えて，聞き
取りを行った。各酒造工場を通じて共通する製造工程は，以下の通りである。 
 
タイ米 → 洗米・浸漬 → 蒸米 → 黒麹菌を散布（2 日間）→ 米麹に加水し酵母を混入し


























2015年 3月，2016年 7月，2017年 4月の 3回に分けて，ラオス北部に位置するヴィエン
チャン県（3），ルアンパバーン県（2），フアパン県（2），シエンクワーン県（1），サイニャ





    
 
戸の酒造農家に対して In Depth Interviewを実施した。各県および市郊外の括弧内は，調











  16 ヴィエンチャン県 
















     
出所：現場の検証に基づき佐々木が作成       出所：現場の検証に基づき佐々木が作成 
図４－２.米蒸留酒製造現場の見取り図     図４－３．蒸留小屋内部の見取り図 














    糯米             蒸米          水洗い・水切り 
     
 
スア・ラオ散布        蒸米の甕入れ         酵母菌散布 
      
 
      固体発酵           蒸留         ラオ・カーオ 
      
 出所：佐々木による現地での写真 
図４－４. 米蒸留酒（ラオ・カーオ）の製造工程 
             
次に，10 戸 の酒造農家に対して聞き取りした結果を，表１にまとめた。調査の対象とし
た県は政府に，調査農家は県を経て郡の地元リーダーにそれぞれ選出してもらった。10 戸
のうち，ヴィエンチャン県は，A，B，Cの 3農家であり，ルアンパバーン県が Dと Eの 2農
家，フアパン県が F と G の 2 農家，シエンクワーン県が H の 1 農家，サイニャブーリー県
36 
 









ついては，B 農家と C 農家が地元業者から調達，A 農家は輸入品を使用している。1 日あた





D, Eの 2農家は，原料は砕米，麹菌・酵母菌は D農家が自家製造，E農家が輸入品を使用
している。1 日あたり生産量は 120ℓ以上と多い。月あたり労働日数は 6～12 日で相対的に
少ない。販売方法として，D農家は直売，小売，酒造メーカーとの OEM契約であり，E農家
は酒造メーカーとの OEM契約である。販売価格は，ℓあたり 5,000～6,666キップである。 





並置し，１日あたり生産量は 1.75ｔである。大手酒造メーカーと OEM の契約関係にある。





















A ヴィエンチャン県 砕米 輸入 ポリ 井戸 200ℓ×2 20～40
B ヴィエンチャン県 砕米 地元業者 甕 井戸深 200ℓ×1 20～
C ヴィエンチャン県 砕米 地元業者 ポリ 井戸浅 200ℓ×1 20～40








F フアパン県 自家自給米 自家製造 甕 川水 3ℓ×1 不定少量
G フアパン県 自家自給米 自家製造 甕 川水 3ℓ×1 不定少量
H シエンクワーン県 砕米 輸入 ポリ 井戸深 200ℓ×12 1.75t
I サイニャブーリー県 焼畑米 自家製造 ポリ 井戸浅 50ℓ×1 20～
J ヴィエンチャン市郊外 自家自給米 輸入 ポリ 井戸浅 50ℓ×1 20～（不定）
調査農家 経営形態 蒸留労働日数/月 労働者数 販売方法 販売価格（キップ/ℓ） 備考































H 会社法人 23～25 4～5 製造受託(OEM) 5,000
大手酒造メーカーとの契約により製造。大
規模な養豚が経営の主流。
I 個人 10～14 1 直売・小売 28,571
完全オーガニックの焼畑米を原料として使
用。販売はJICAの支援を受ける。
































飼養し, また自給用に野菜を栽培している農家もある。稲作面積は 0.5ha から 3.0ha の間
であり，組織体の Hを除いて 1～2名の家族労働で営農している。豚と鶏は F と Gを除いて










  (1)焼畑 6ha のうち 2ha を 3 年周期でローテーションしている。 (2)天水田 0.5ha，焼畑 1ha。 




取りでは，1.5haの稲作面積から水稲 1.3t，陸稲 1.2tを生産し，米の販売額は 400万キッ
プ，米蒸留酒のそれは 72万キップであった 6）。米はこの地域の銘柄品種であるカオ・カイ・
ノイを栽培している。籾米収穫量 2.5tのうち 1tは米を直接販売，残りの 1.5tは自給米お
よび米蒸留酒の原料として使用していた。Ｉ農家は，稲の大部分を陸稲として焼畑で栽培し，
水稲と合わせて 4.0tの籾米を生産，このうち 3.0tは米蒸留酒の原料として使用していた。
調査農家 稲作面積 収穫した米の処理 米以外の作物 豚・鶏の飼養頭羽数











































た米 5t のうち 2tは自家自給米，3tを米蒸留酒の原料に使っている。 
F，G，I, Jの農家は，米蒸留酒の製造において，原料米と麹菌・酵母菌を自家調達する




































































































～2020 年）のなかで明記されており，農林業の具体的な実施計画は，『第 8 次農業・林業開発計画（AFDP8）』
に定められている。  




村開発モデルの構築」（文科省科研費補助金 2008 年～2010 年），「伝統産業の復興による農産物加工技術







売している事例であり，その販売を JICA が支援しているモデルケースとして取り上げた。 
6） キップはラオスの通貨単位であり，10,000 キップ＝123 円，1 円＝81 キップである（2019 年 12 月現
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れば，2016 年において１人あたりアルコール消費量は 6.81ℓ（日本は 6.88ℓ）であり，その

























































た。回答者数は，層化抽出法により無作為に抽出した 424名（男子 219名，女子 205名）で
ある。調査は，2017年 2月 24 日から 3月 10 日までの期間と 2017年 10 月 15 日から 10月






















と，10～20代 156名（男 74・女 82），30代 115名（男 62・53），40代 66名（男 37・女 29），
50 代 46 名（男 24・女 22），60 代 27名（男 15・女 12），70 代 14 名（男 7・女 7）である。   
回答者は若い年齢層に偏っており，10～20代と 30代だけで 64％を占めている。未婚・既
婚別では，未婚者が 143 名，既婚者が離婚者を含めて 281 名であった。職業別では，役人
135名，自営業 45名，流通販売業 30名，労働者 62名，学生 24名，会社員・農業者・主婦
その他が 89 名であった。また月収別では，100 万キープ未満が 73 名，100 万～199 万キー
プが 190名，200万～299万キープが 96名，300万キープ以上が 46名，データなしが 19名




・ラオ・カーオを飲んだことがあるか（はい 79％・いいえ 21％）有効回答数 400 
・好みのアルコール飲料は何か（ビール 84％・ウィスキー4％・ワイン 4％・ラオ・カーオ
8％）有効回答数 375 
・ラオ・カーオはおいしいか（おいしい 22％・ふつう 45％・おいしくない 33％）有効回答
数 319 
・ラオ・カーオをどれくらいの頻度で飲んでいるか（毎日 18％・週に 2～4回 54％・週に 5
～6回 28％）有効回答数 111 
・日常生活にとってラオ・カーオは重要か（非常に重要 15％・ふつう 30％・あまり重要で
ない 23％・重要でない 31％）有効回答数 395 
・ラオ・カーオをいつどこで飲むか（祭り 24％・結婚式 7％・パーティー59％・特別なとき
10％）有効回答数 380 
・ラオ・カーオを購入したことがあるか（ある 80％・ない 20％）有効回答数 375 
・ラオ・カーオをどこで購入するか（市場 8％・酒造所 10％・雑貨小売店 75％・その他 7％）
有効回答数 366 




・ラオ・カーオのどこを重視するか（アルコール度数 51％・味 21％・透明度 9％・香り 19％）
有効回答数 382 















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































～2020 年）のなかで明記されており，農林業の具体的な実施計画は，『第 8 次農業・林業開発計画
（AFDP8）』に定められている。  
2) 生活協同組合コープおきなわは，JICA 草の根技術協力事業により「ラオ・カーオ酒協同組合による
アタプー県共同体機能強化支援事業」を, 2017-2020 年の 3 ヵ年計画で実施している。 
3) ラオスの飲酒の習慣とアルコール依存－世界ランキング. top10.sakura.ne.jp/Laos-p6.html（最終ア




5) 国連が発表している“World Population Prospect 2019”によれば，2017年のラオス総人口は 695.3
万人，男子 50.2％，女子 49.8％，また 2015‐2020 年間の人口成長率の見通しは年率 1.53％である。   
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出所：JICA「草の根支援事業型 2014 年度第 2 回採択内定案件」より引用 









































































































洗米 → 浸漬（米を水に浸す）→ 蒸し → 黒麹菌の種付け（米麹づくり）→ 醪づく


























































































































































































2）数値は，Lao Statistical Bureau, Lao Statistical Yearbook 2012 による。 
3）「久米島の久米仙」の website を参照。www.k-kumesen.co.jp（アクセス最終日：2019 年
9 月 4 日） 
4）黒麹菌の説明は，「焼酎・泡盛用語集」（日本酒造組合中央会）に依拠した。 
5）沖縄県酒造組合「琉球泡盛」の website を参照。www.okinawa-awamori.or.jp/about/ （ア
クセス最終日：2019 年 9 月 4 日） 
6）協同組合とは/JA グループとは/JA グループ（組織）org.ja-group.jp/about/cooperative 
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Study on the Strategy for the Food Value Chain of Rice Liquor 




Laos is among the developing countries of Asia, and the farm villages in its northern region are 
particularly impoverished. Accordingly, the national government is attempting to promote agriculture 
and agriculture-related industries to eliminate poverty in these farm villages; one of its key policies is 
to develop processed goods/products from traditional crops. The northern farm villages are famous 
for their rice whiskey (Lao Khao in Laotian)—a preparation made from glutinous rice. The 
government is promoting the commercialisation of this rice whiskey, which is homemade and is only 
consumed locally. It is hoped that the production and sale of this whiskey will contribute to alleviating 
poverty by creating employment opportunities and increasing farmers’ incomes. 
 
As enhancing the quality of the rice whiskey and expanding potential markets are considered key areas 
for success, a carefully-planned food value chain (FVC) strategy could play an invaluable role in 
supporting the Laos government's objectives. This study thereby conducts a detailed field survey to 
investigate the actual situation and aims at formulating a specific strategy on the basis of the current 
situation. Moreover, the necessary conditions for an effective FVC strategy will be demonstrated. 
 
Virtually no research has been conducted on Laotian rice whiskey either in English or Japanese, nor 
have any detailed field surveys been conducted. Therefore, this study constitutes an original enquiry; 
it seeks to formulate a functional FVC strategy for the abovementioned development initiative on the 
basis of the analysis of a field survey. We also considered the symbiosis with the environment that 
exists during the various stages constituting the FVC for rice whiskey and attempted to incorporate 
this into the FVC strategy; the factors that this symbiosis includes are procurement of the raw-material 
rice, production and storage of the rice whiskey, distribution, marketing and finally consumption of 
the product.  
 
This study is structured as follows. 
Chapter 1. Introduction: Purpose and methodology of the study 
 




Chapter 3. Characteristics and issues of rice production in Laos: Securing the raw material rice for rice 
whiskey production 
 
Chapter 4. Current status and problems pertaining to rice whiskey production and farmhouse 
distilleries in the agricultural villages of northern Laos  
 
Chapter 5. Some considerations regarding demand for Laotian rice whiskey  
 
Chapter 6. Attempts to enhance the quality of Laotian rice whiskey and expand sales through the 
grassroots cooperation initiatives of the Japan International Cooperation Agency (JICA)  
 
Chapter 7. Summary and conclusion 
 
 
Chapter 1 illustrates where the problem areas lie, the issues and purpose of the study, the analytical 
framework and the methodology of the study, prior studies and their expected results, and the ways in 
which the research was structured. 
 
Chapter 2 provides a detailed description regarding the food system and value chain, the theoretical 
framework for the FVC, the FVC strategy, and the development of food and agriculture in developing 
countries within the framework of the FVC. 
 
Chapter 3 discusses the local attributes and issues of rice production in Laos, streamlines the study’s 
focus to northern Laos, and uncovers the actual state of rice production in this region from the 
perspectives of self-sufficiency and cost. It then proceeds to a discussion of the extent of the surplus 
of raw-material rice used in making rice whiskey in the north, and the steps necessary to secure 
supplies of raw-material rice on the basis of the field study. 
 
Chapter 4 elucidates the status of rice whiskey production and operations in the villages of northern 
Laos from a local interview survey and sets out the issues currently confronting these villages. It also 
clarifies the characteristics and types of rice whiskey production and farmhouse distilleries  
 
Chapter 5 discusses consumer preferences and demand for rice whiskey. Rice whiskey is an integral 
part of Laotian culture: it is used extensively in religious ceremonies and rites, and the drinking of 
whiskey is an essential part of the daily lives of many Laotian people. Using information from the 
interviews conducted during our survey, we clarify and identify the issues involved in the structure of 
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demand and preference patterns among people of various social classes. 
 
In Chapter 6, we introduce the case of Attapeu Province in southern Laos, where the Okinawa 
Consumers' Co-operative Union is working to improve the quality of rice whiskey and a JICA-
operated grassroots cooperation project is attempting to grow the market. We investigate ways in 
which the FVC strategy is working to improve quality and expand the market and highlight that a key 
factor in implementing this strategy is the establishment and promotion of farm cooperatives. 
 
Chapter 7 summarises the main points discussed in each chapter of the study and outlines an overall 
conclusion on the basis of the research issues and objectives described in Chapter 1. 
 
Following the flow of the FVC, we determine its status at each stage, with Chapter 3 addressing the 
securement of the raw-material rice, Chapter 4 examining rice whiskey production and sales, and 
Chapter 5 focusing on rice whiskey consumption. Further, Chapter 6 exhibits the FVC strategy elicited 
from the development of our case. 
 
The shortcomings of this study can be organised as follows. 
1. The raw-material rice used is an Indica type of glutinous rice. In the future, we would expect that 
the branding of the rice whiskey produced in the farm villages of northern Laos could be promoted 
if the stable supply of an aromatic high-quality glutinous rice is enabled among the local varieties. 
2. The key point in improving product quality during the process of producing rice whiskey is to 
procure good-quality water and manage hygiene throughout the entire process, as well as to 
establish an ageing and maturation period for the whiskey. Alongside engaging themselves in 
traditional distilling methods, it is essential that the producers also invest their time in learning 
and equipping themselves with advanced skills and technologies. 
3. While expanding the market for rice whiskey requires advertising and public relations, tasting 
sessions, and the development of expanded sales channels, the bottling and labelling processes 
also require enhancement to engender the sense of a high quality product among prospective 
consumers. It is the considered opinion of this study that, if the product can be differentiated from 
existing whiskeys in the market, both domestic and foreign demand will increase. 
4. Although a certain volume of rice whiskey consumption can be expected on the basis of national 
identity, it is becoming less popular among young people. Nevertheless, rice whiskey continues 
to play an indispensable role in religious rites and ceremonies, get-togethers, and various forms 
of entertainment. Hence, there exists a potential for demand to grow through quality improvement 
and market expansion. 
5. From the perspective of an FVC strategy, the basic strategy for developing rice whiskey in the 
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future should focus on cost leadership, differentiation and concentration. It should be possible to 
expand the consumption of rice whiskey produced in northern Laos along with the branding of 
the product by reducing its production and distribution costs, differentiating the product by 
improving its quality, conducting effective advertising campaigns, gaining authentication, and 
focusing marketing efforts on targeted regions and consumer groups. 
6. The prerequisites for improving the quality of rice whiskey and expanding its market are the 
formation of farm co-operatives, standardisation of distilling techniques through training at co-
operative production facilities, and joint shipments and marketing of the rice whiskey produced. 
An ideal scenario would involve the farmers managing the co-operatives themselves with a view 
to ensuring that the rice whiskey can be developed autonomously by those who produce it.   
 
This study concludes with the following three points. 
First, as previously mentioned, the commercial development of rice whiskey in the market necessitates 
enhanced product quality and subsequent expansion of the market. The prerequisites for this are 
establishing farm co-operatives, reducing costs through technology standardisation and joint 
marketing, differentiating the quality by producing rice whiskey in a traditional way, and targeting 
product development on the basis of certain consumer classes and regions. 
 
Second, the goal of the FVC is to increase the overall value of rice whiskey. The added value can be 
established by connecting and accumulating value at each stage of the FVC between production and 
consumption; doing this requires the presence of coordinators who will communicate and collaborate 
at each of these stages. At the same time, building a platform is also essential, i.e., establishing co-
operatives that will spearhead these efforts. For instance, developing human resources excelling in 
management skills, securing financial resources for sound business activities, and procuring influential 
investment destinations will be essential. 
 
Third, a key factor influencing the FVC is to increase diversification and sophistication of consumers’ 
needs. In developing countries, economic development is closely associated with urbanisation, 
resulting in an increase in future income levels. Laos' experience in adapting to changes in market 
demand through the improvement of the quality of traditionally processed agricultural products and 
expanding sales channels will likely provide some useful indicators for agricultural and farm 
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